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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome do COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Cereais

Curso: Técnico em Agroindistria Integrado ao Ensino Médio

Série: 2° Ano

Carga Horaria: 120h/a (100 h/r)

Docente Responsavel:

EMENTA

Cereais e suas generalidades. Propriedades fisico-quimicas e funcionais do amido de trigo,
milho e arroz. Tecnologia de producdo de amido e de farinhas. Caracterizagdo fisico-quimica
da farinha (andlises). Tecnologia de panificacdo: processamento e industrializacao.

Aproveitamento de subprodutos.

OBJETIVOS

Objetivo Geral
Conhecer as diferencas entre os principais cereais mais utilizados na alimentagdo, seus produtos e
tecnologia de elaboracdo, bem como o controle de qualidade aplicado na industrializagdo dos
produtos.
Objetivos Especificos
e Diferenciar os cereais pela morfologia dos graos.
e Conhecer as principais diferencas na composi¢ao quimica dos diversos cereais.
e Conhecer diversas técnicas de moagem e controle de qualidade dos graos.
e Conhecer as propriedades fisico-quimicas ¢ funcionais do amido, bem como as fontes e
métodos de obtencdo de amidos e derivados.
e Conhecer os processos para elaboracdo de pao, biscoitos, massas frescas, cereais matinais,
salgadinhos de milho, dentre outros.
e Aplicar as ferramentas do controle de qualidade durante a producao.

e Desenvolver novos produtos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Programa tedrico:

Introdugdo. Cereais (arroz, trigo, milho, centeio, cevada, triticale) — Morfologia, composicao
quimica, beneficiamento, farinha, farelo, aplica¢des. Propriedades fisico-quimicas e funcionais do
amido. Tecnologia de producdo de amido e de farinhas. Processos de panifica¢do: principios,
métodos e ingredientes. Processamento ¢ industrializagdo: Pdes, massas frescas,biscoitos e

bolachas.Desenvolvimento de novos produtos e aproveitamento de subprodutos.
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Programa pratico:
Andlise de estrutura de graos; Pratica de producdo; Controle de qualidade durante a produgao;

Visitas técnicas a industrias.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas: Serdo aulas expositivas e dialogadas. As exposi¢des incluem informagdes escritas
no quadro e outras que sdo transmitidas via Datashow. O uso de imagens, graficos e videos
educacionais serda um importante componente para o aprendizado. Demonstrar relagdes entre o
contetido técnico com o cotidiano servira de suporte para melhor entendimento de conceitos
técnicos.

Aulas praticas: Serdo aulas e trabalhos ministrados nos laboratorios de Processamento de massas
alimenticias e analises fisico-quimicas, onde os alunos irdo participar ativamente na execu¢ao dos

procedimentos, com a finalidade de aprender na pratica.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-4 através da realizagdo de provas escritas e

praticas, seminarios, relatorios e atividades.

RECURSOS NECESSARIOS

Quadro branco e pincel, retroprojetor, computador, livros, DVD, artigos cientificos, equipamentos

de processamento de massas alimenticias e insumos.

REFERENCIAS
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